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[BUDINI — 
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ag Preparazione TR 
i 20 minuti N 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
500 g di gamberi * 60 g di amido 
di mais * ] uovo * 240 g di farina * 
240 ml di acqua frizzante * Olio di 
semi di arachidi * Sale 


Sgusciate i gamberi, 
lasciando attaccate le 


codine, privateli del filo 
nero, sciacquateli e 
asciugateli. In una ciotola, 
mescolate l'uovo sbattuto 
con la farina setacciata e 
diluite con l'acqua, fredda 
di frigo. Passate i gamberi 
nell'amido, immergeteli 


Tempo di cottura Ml 


15 minuti 


nella pastella e tuffateli 
in abbondante olio caldo, 
pochi per volta. Friggeteli 


4 3-4 minuti, dorandoli su 
tuttii lati. Trasferiteli su 

? carta assorbente, salateli 
*. e serviteli accompagnando 


con una salsa a piacere. 


ci 


}l 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE l'acqua, ben fredda di frigo, nella pastella, sgocciolate 


2 zucchine grandi *100 g.di farina e un cucchiaio di olio l'eccesso sollevandole con 
00 #50 gdi farina di semola d'oliva. Mettete la pastella due forchette e tuffatele, 
rimacinata * 200 ml di acqua a riposare in frigo 30 poche per volta, nell'olio 
frizzante * Olio extravergine d'oliva minuti. Mondate le caldo. Appena salgono a 
Olicdisemidi'arachidi a-Sale zucchine e tagliatele a fette galla, giratele per dorarle su 
spesse 2-3 mm. Intanto, tutti i lati. Scolatele con 
n una ciotola, mescolate scaldate in una padella un mestolo forato, su carta 


assorbente. Salatele 
e servitele ben calde. 


le farine setacciate con un abbondante olio di semi. 
presa di sale e diluite con Immergete le zucchine 


Dorata, fragrante, 
avvolge i cibi 

in una nuvola 
croccante, super 
golosa. Il: pollo 

è una sorpresa, 

le mele una delizia 


Preparazione 


Tempo di cottura 


» 
GENTE 5 


PASTELLA 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

1 cavolfiore * 250 g di farina di ceci 
50 g di farina di riso * a bustina 

di lievito in polvere * 400 ml 

di acqua frizzante * 2 cucchiaini 

di semi di cumino * Curcuma 

Peperoncino in polvere * Olio 

di semi di arachidi * Sale 


ividete il cavolfiore 
in cimette e sbollentatele 
5 minuti in acqua salata. 
Scolatele e lasciatele 
asciugare bene su un telo. 


Setacciate la farina di ceci 
con il lievito, in una ciotola, 
e mescolatevi la farina 

di riso. Unite i semi di 
cumino, una presa di 
peperoncino, una di 
curcuma e una di sale. 
Diluite con l'acqua fredda 
di frigo, versandola poco 

a poco (potrebbe servirne 
poca di meno o di più), fino 
a ottenere una pastella 
liscia. Scaldate abbondante 
olio in una padella. 


Immergete le cimette di 
cavolfiore nella pastella, 
poche per volta, e tuffatele 
gradualmente nell'olio 
bollente. Quando salgono 
a galla, rigiratele e se 
occorre irroratele con l'olio 
bollente, raccolto con un 
cucchiaio, per dorarle 

in modo uniforme. 
Sgocciolate le pakora con 
un mestolo forato e fatele 
asciugare su carta da 
cucina. Salate e servite. 


Preparazione 


Tempo di cottura 


® INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
700 g di filetti di merluzzo * 4 
patate * 360 g di farina * 120 g di 
amido di mais * 360 ml di birra #1 
cucchiaino di lievito in polvere * Olio Lu 


di semi di arachidi * Sale e pepe 


ue, 


bucciate le patate, 

tagliatele a bastoncini 

e immergetele in una 

bacinella di acqua fredda. 

Mescolate in una ciotola 

la farina setacciata con 
l'amido di mais, una presa 
di sale e una macinata di 
pepe. Trasferite 240 g di 


questa miscela in una 
teglia. Setacciate il lievito 
sulla ciotola e amalgamate. 
Private i filetti di eventuali 
lische e asciugateli con 
carta assorbente. Scolate e 
asciugate le patate. Diluite 
la miscela nella ciotola con 
la birra, ben fredda di frigo, 
versata poco per volta fino 
a ottenere una pastella 
liscia (potrebbe servirne 
poca di meno o di più). 
Accendete il forno a 80°. 
Scaldate abbondante olio 
in due padella a bordi alti. 


È 


Friggete in una padella 

le patate, in due riprese, 
scolandole su carta 
assorbente e tenendole 
via via in caldo nel forno, 
con lo sportello socchiuso. 
Intanto, passate i filetti di 
pesce nel mix di farina, poi 
nella pastella. Friggeteli 
nella seconda padella, 
pochi per volta, 7-8 minuti. 
Scolate e tenete in caldo 
anche questi, finché tutto 
il fritto è pronto. Salate 
appena prima di servire, 
guarnendo a piacere. 


GENTE 7 


PASTELLA 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
800 g di baccalà ammollato * 150 
g di farina * 15 gdi lievito di birra 
Olio di semi di arachidi * Sale 


ciogliete il lievito in poca 
acqua tiepida, versatelo 
sulla farina, in una ciotola, 
e diluite con altra acqua 
tiepida (300 ml in tutto), 
mescolando. Fate riposare 
la pastella 2 ore. Private di 
eventuali lische il baccalà, 
tagliatelo a bocconcini e 
asciugateli con carta da 
cucina. Immergeteli nella 
pastella e tuffateli, pochi 
per volta, in abbondante 
olio ben caldo. Friggete i 
beignet 4-5 minuti, finché 
sono dorati su tutti i lati. 
Scolate su carta assorbente, 
salate leggermente, servite. 


Preparazione | 


| 
fm Tempo di CO] 


è 


Preparazione 


Tempo di cottura 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
2 melanzane * 2 peperoni rossi 
2 peperoni verdi * 400 gdi 
farina *] bicchiere di birra * ] uovo 
4 albumi * Semi di sesamo 
Olio extravergine d'oliva * Olio 
di semi di arachidi * Sale 


avate i peperoni e fateli 
arrostire 20 minuti in forno 
a 180° con un filo di olio 
d'oliva. Sfornateli, 
spellateli, puliteli e 
divideteli a falde. Lavate 
e affettate le melanzane. 
Setacciate la farina in una 
ciotola, unite una presa di 
sale, la birra, l'uovo 
sbattuto e mescolate. 
Montate a neve ben ferma 
3 albumi e incorporateli alla 
pastella delicatamente. 
Accendete il forno a 809 
e scaldate abbondante olio 
di semi in una padella a 
bordi alti. Spennellate le 
melanzane con l'albume 
rimasto, leggermente 
sbattuto. Immergete le 
melanzane e i peperoni, 
pochi per volta, nella 
pastella, tuffateli nell'olio 
e friggeteli 3-4 minuti, 
dorandoli su tutti i lati. 
Sgocciolate via via le 
verdure fritte su carta 
assorbente e tenetele in 
caldo nel forno, con lo 
sportello socchiuso. 
Salatele e componete le 
millefoglie alternando 
melanzane e peperoni, 
fissando con stecchini. 
Cospargete con i semi 
di sesamo e servite, 
decorando a piacere con 
foglie prezzemolo. 


PASTELLA 


Polipetti 
e maggiorana 


Preparazione 
10 minuti 
Tempo di cottura |-° 
20 minuti IT 


. /00gdipolipetti puliti * 150 g 
di farina 00 * Acqua frizzante * 

_]ciuffo di maggiorana* Olio di 
semi di arachidi * Sale e pepe 


I] 


10 GENTE | 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 


è Asciugate bene i polipetti 
\ concarta da cucina. 
> Mescolatela farina con 4-5 
foglie di maggiorana tritate 
| etanta acqua, fredda di 
| frigo, quanta ne occorre per | 
ottenere una pastella non 
troppo liquida. Immergete 
i polipetti nella pastella e 


r 


friggeteli pochi per volta 
in abbondante olio caldo, 
circa 10 minuti, a calore 
moderato, dorandoli su 


| tutti ilati. Sgocciolateli con 


un mestolo forato, su carta 
assorbente. Salateli, 
pepateli e serviteli con 
maggiorana fresca. 


Sticks di 
patate dolci 


Preparazione 
10 minuti 
Tempo di cottura 
15 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
2 patate dolci * 240 g di farina * 
240 ml di acqua frizzante * ] uovo 
* Olio di semi di arachidi * 

Sale e pepe 


Pelate le patate e tagliatele 
a bastoncini. Mescolate 

in una ciotola la farina 
setacciata con l'uovo 
sbattuto. Stemperate con 
l'acqua, ben fredda di frigo, 
e pepate. Immergete le 
patate nella pastella e 
friggetele poche per volta 
in abbondante olio ben 
caldo. Scolatele su carta 
assorbente, salatele 

e servitele subito. 


Preparazione 


Tempo di cottura 


x 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE | la farina, setacciata con il con il succo del limone. 


2 mele + 125 g di farina * 200 ml lievito, amalgamate e Asciugatele con carta da 
E dilttea]uovoalceucdisiodi lasciate riposare la pastella cucina, immergetele nella 

$$ 2ucchero semolato * 8 gdilievito 30 minuti in frigo, coperta pastella e friggetele poche 
P È inpolvere*1limone * Zucchero a con pellicola. Sbucciate le per volta in abbondante 
FAN \elo+Oliodisemidiarachidi* Sale mele e privatele del torsolo olio caldo, finché sono 
:f MESE con l'apposito attrezzo. dorate da entrambi i lati. 
Éì i i Sbattete l'uovo con il latte, Tagliatele a fette di circa un | Scolatele su carta 
® ppi lo zucchero semolato e un cm e mettetele man mano assorbente, spolverizzate 


pizzico di sale. Aggiungete in una ciotola, irrorandole N di zucchero a velo e servite. 


Tage” 


F 


Pi 
“n INGREDIENTI PER 4 PERSONE in una terrina con senape e 
500 gdiali di pollo (solo la parte miele. Fate marinare un'ora. 
attaccata al busto) * 80 g di senape In Una ciotola, mescolate la 
40 g di miele * 300 g di farina farina di HSB:e l'acqua ben 
di riso * 200 ml di acqua frizzante fredda di frigo. Immergete 
Olio di semi di arachidi * Sale le scottadito nella pastella 
e friggetele in abbondante 
on un coltellino appuntito, olio ben caldo, poche per 
spingete la carne di ogni volta, 10 minuti a fuoco 
aletta verso un'estremità moderato. Scolate le alette 
del suo ossicino. Mescolate su carta assorbente da 


le scottadito così ottenute cucina. Salate e servite. 


Preparazione 


Tempo di cottura 
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Preparazione 


Tempo di cottura 


14 GENTE 


in cucina 


TORTE SALATE 
l’ingrediente segreto 
è la fantasia 


am 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
280 gdi cracker * 165 g di burro, 
più quello per lo stampo *100 g 


e poco prezzemolo tritato. 
Regolate di sale, versate 
il composto sulla base 


e mescolateli col burro fuso 
per ottenere un composto 
compatto. Stendetelo in 


di ricotta + 150 g di formaggio uno stampo a cerniera, di cracker e livellate con 
fresco spalmabile *1 uovo foderato con carta da forno il dorso di un cucchiaio. 
1 ciuffo di prezzemolo * 4 ravanelli ” imburrata, e mettete in Cuocete in forno a 160° 
1 cucchiaino di amido di mais frigo mentre procedete con per circa 40 minuti. 
30 g di parmigiano reggiano la ricetta. Amalgamate in Pulite i ravanelli e tagliateli 
grattugiato * Sale e pepe una terrina, con una frusta a julienne. Mescolateli 
amano, la ricotta, l'uovo, con qualche foglia di 
briciolate i cracker in una il parmigiano, il formaggio prezzemolo tagliuzzata 
ciotola in modo grossolano fresco, l'amido, pepe e decorate il cheese cake. 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

4 uova * 500 ml di latte * 200 g 

di farina * 3 cipolle * 100 g 

di pancetta a dadini * 50 g 

di formaggio fresco spalmabile 

Olio extravergine d'oliva * Burro 
Sale e pepe 


le cipolle. Fatele appassire 
10 minuti in una padella, 

a fuoco dolce, con un filo 
d'olio e un pizzico di sale. 
Spegnete e fate intiepidire. 
A parte, rosolate la 
pancetta, leggermente, in 
un padellino antiaderente, 
poi scolatela su carta da 
cucina. Mescolate in una 


Sfogliate, quiche e tortini, con gusci 
di pasta o involucri croccanti, il successo 

è assicurato. Da provare quella con il 
salmone. La più originale? Con le capesante 


pellate e riducete a fettine 


ciotola le uova sbattute con 
la farina setacciata e un 
pizzico di sale. Stemperate 
con il latte versato a filo 
fino a ottenere un 
composto liscio. Imburrate 
una pirofila e versatevi 

il composto. Distribuite 


le cipolle e la pancetta, ne 
pepate e infornate 
a 190° per 30 minuti. 


el | 


Preparazione 


TORTE SALATE 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

] rotolo di pasta brisée pronta 

50 g di bresaola * 100 g di spinaci 
50 g di crescenza * 3 uova 

50 ml di panna fresca * Burro 
Sale e pepe 


nuna ciotola, sbattete con 
una frusta a mano le uova 
con la panna. Incorporate 


la crescenza a ciuffetti e 
mescolate. Aggiungete la 
bresaola e gli spinaci lavati, 
tutto a pezzetti. Regolate 
di sale e pepate. Stendete 
la brisée in una teglia 
imburrata, bucherellate 

il fondo con una forchetta, 
versate il composto e 
infornate 25 minuti a 180°. 


Preparazione 


Tempo di cottura 


uo 4 Pa 


Preparazione 


Tempo di cottura 28 d "# 


n rm 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE II !0 scalogno, affettatelo 


600 gdi zucca pulita * 200 g 
di zucchine * 100 gdi spinaci 
] cipolla rossa * ] scalogno * 6 
uova * 100 g di feta * 30 g di grana 
padano grattugiato * 60 ml di latte 
1 cucchiaio di senape * Origano 
secco * !/ limone * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 
} 


agliate la zucca a fette, 
| mettetele su una teglia 
foderata di carta da forno, 
conditele con olio, sale, 
pepe e cuocetele 20 minuti 
a 200°. Intanto, sbucciate 


| 


" 


e fatelo appassire in una f | 
padella con un filo d'olio. 
Aggiungete la cipolla, 
spellata e tagliata a spicchi, 
e cuocete per altri 5 minuti. 
Unite le zucchine, lavate 

e affettate, gli spinaci 
sciacquati e spezzettati 

e cuocete altri 5-6 minuti. 
Lavate il limone, grattugiate 
la scorza, spremete il succo 
e uniteli agli ortaggi. 
Salate, pepate e spegnete. 
In una ciotola, sbattete le 
uova con il latte, metà della 


senape e una presa di 
origano. Unite il grana, 
regolate di sale e pepate. 
Rivestite una pirofila di 
carta da forno, ungetela 
d'olio e disponete metà 
degli ortaggi e della zucca, 
tagliata a tocchi. Versate 

il composto di uova e 
cospargete con la zucca e 
gli ortaggi rimasti e la feta 
sbriciolata. Cospargete con 
la senape rimasta, diluita 
con poco olio. Pepate a 
piacere e infornate 30-35 
minuti a 200°. 


GENTE 17 


TORTE SALATE.” 


Da 


ge Preparazione | 


Tempo di cottura 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
] rotolo di pasta brisée pronta 
6 carciofi * 1 cipollotto * 100 g 

n difontina * 60 g di parmigiano 
T. reggianograttugiato * ] uovo 
1 ciuffo di basilico * ] limone * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe FG 


ondate i carciofi 
eliminando foglie esterne, 
gambi, punte e fieno 


$ 


centrale. Tagliateli a fettine 
sottili tuffandole via via 

in acqua fredda con il succo 
del limone. Pulite e 
affettate il cipollotto. 
Fatelo appassire in una 
padella, con un filo d'olio. 
Unite i carciofi ben scolati, 
qualche foglia di basilico, 


x sale, pepe e cuocete 10 


minuti. Spegnete e fate P 180°. Guarnite a piacere. 


n. 


mn 
Yo 


intiepidire. In una ciotola, 
sbattete l'uovo con il 
parmigiano e la fontina a 
dadini. Unite i carciofi e 
mescolate. Foderate una 
teglia con la pasta, lasciata 
sulla sua carta da forno. 
Bucherellatela, versate il 
composto e livellate. 
Infornate 30-35 minuti a 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
] rotolo di pasta sfoglia pronta 
rettangolare * 200 g di spinaci 

2 uova * 150 g di pomodorini 
ciliegia * 80 g di provola 
affumicata * 30 g di grana padano 
grattugiato * ] ciuffo di timo 
Zucchero * Burro * Sale e pepe 


PID avate i pomodorini, 
tagliateli a metà, 
disponeteli su una placca 
con qualche rametto di 

PA timo, condite con un filo 
8 d'olio, un pizzico di sale e 
zucchero e infornate un'ora 


ld i a 160°. Fate raffreddare. 


Intanto, lavate gli spinaci 
e sminuzzateli. Sbattete in 
una ciotola le uova con il 
parmigiano. Unite gli 

"i spinaci, i pomodorini e 
regolate di sale. Tagliate la 
provola a fettine sottili. 
Ricavate dalla pasta 6 
dischi e rivestite altrettanti 
stampini da muffin 
imburrati. Bucherellate i 


| , fondi, versate il composto 
t< di uova, unite la provola e 
". PS infornate 25 minuti a 1809. 


__ —_ un la | 
a Preparazione | | 


PA prprenr lun 


Ì 
TDI 
TAI 


DUI LI INFETTE VOI VEE VECTeRENENRTE ma 
L) di; 


i Digi Tempo di cottura 
, 


TORTE SALATE 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
] rotolo di pasta brisée pronta 

4 noci di capesante * 4 filetti di 
acciughe sotto sale *500 g di 
cipolle * ] pomodoro * 1 spicchio 
d'aglio * 3 uova * 50 ml di latte 

1 ciuffo di timo * Zucchero 
Olio extravergine d'oliva * Sale 


pellate e affettate le 
cipolle. Fatele rosolare 5 
minuti in una padella con 
un filo d'olio, l'aglio spellato 
e schiacciato e qualche 


vp en = 


E erSTEa 


ciuffetto di timo. Unite 
un pizzico di sale, uno 
di zucchero e mettete 
il coperchio. Abbassate 
la fiamma al minimo 

e lasciate stufare 30 
minuti, mescolando di 
tanto in tanto. Spegnete 
e fate raffreddare. Nel 
frattempo, stendete la 
pasta in una teglia oliata, 
bucherellate il fondo, 
copritelo con carta da 
forno, una manciata di 


pare — 


= î } x Fi 


legumi secchi e infornate a 
180° per 15-20 minuti. 
Sfornate ed eliminate 
legumi e carta. Sbattete le 
uova in una ciotola con il É 
latte. Unite le cipolle e 
regolate di sale. Versate À 
il composto nella brisée. A 
Distribuitevi le acciughe 
dissalate, diliscate e divise 
a filetti, il pomodoro lavato 
e tagliato a spicchi e le 

“ capesante. Rimettete in 
# forno a 200° per 15 minuti. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE grattugiatele a filetti con in uno scolapasta e lasciate 


4 patate * 300 g di fave surgelate una mandolina, conditele sgocciolare e raffreddare. 
200 gdi spinaci *1 cipolla g conolioesalee rivestite Sbollentate le fave per 
1 spicchio d'aglio * 80 ml di latte gi fondo e bordi di 4 stampini 30 secondi, scolatele e 
50 g di parmigiano reggiano - da budino, rivestiti di carta spellatele. Sbattete in una 
grattugiato * Olio extravergine @' daforno. Fate appassire la ciotola le uova con il latte. 
d'oliva * Sale »=g cipolla e l'aglio, spellati e Unite gli spinaci, le fave 
KS tritati, in una padella con a, €@ilparmigiano. Regolate 
avate le patate e lessatele un filo d'olio. Unite gli ®© di sale e distribuite il 
10 minuti in acqua salata. ast spinaci, lavati e spezzettati, composto negli stampini. 
Scolatele e pelatele, e cuocete 2 minuti. Versate #® Infornate 45 minuti a 190°. 
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Preparazione 


Tempo di cottura 


GENTE 21 


i INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
] rotolo di pasta brisée pronta 

250 g di petto di pollo * 2 patate 

3 carote * 2 scalogni * ] ciuffo 

di salvia * ] rametto di rosmarino 

i 120 ml di panna fresca * 40 g 

di grana padano grattugiato 

3 uova * Burro * Olio extravergine 

d'oliva * Sale e pepe 


de 


bucciate e tagliate a 
dadini le patate. Raschiate 
le carote e grattugiatele con 
una grattugia a fori larghi. 
Spellate e tritate gli 
scalogni. Fatene appassire 


metà in una padella con 
un filo d'olio e una noce 

di burro. Unite le patate, 
fate rosolare 5 minuti, 
aggiungete le carote e 
proseguite la cottura altri 
2-3 minuti. Salate, pepate 
e spegnete. In una padella 
a parte, fate appassire il 
trito di scalogni rimasto 
con olio, burro, salvia e 
rosmarino. Unite il pollo, 
tagliato a dadini, e rosolate 
5-6 minuti. Salate e 
pepate, eliminate le erbe 
e spegnete. Sbattete in 
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la panna, unite il grana, 
regolate di sale e pepate. 
Rivestite con la brisée uno 
stampo quadrato o tondo, 
rifilando l'eccesso. 
Bucherellate il fondo, 

MI versate il composto di uova 
e unite il pollo e gli ortaggi. 
Dalla pasta rimasta, 
ricavate tante striscioline e 
intrecciatele sul ripieno. 
Spennellate con l'uovo 
rimasto, sbattuto con poca 
acqua, e infornate 30 
minuti a 190°. 


5 


wo ° 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
1 rotolo di pasta sfoglia pronta 
rettangolare * 3 zucchine * 120 g 
di pomodorini ciliegia * 6 fette 

di scamorza * 100 g di robiola 

2 uova * Olio extravergine d'oliva 
Sale e pepe 


avate le zucchine, Pi 
affettatele finemente e A 
mescolatele in una ciotola | 
con olio e sale. Sciacquate 
i pomodorini e condite 
anch'essi con olio e sale. 
Mescolate in una ciotola le 
uova sbattute e la robiola. 
Regolate di sale e pepate. 
Disponete la sfoglia in una 
teglia rettangolare, unta 
d'olio. Bucherellate il fondo 
e stendete la miscela di 
robiola e le fette di 
scamorza. Coprite con le 
zucchine e i pomodorini. 
Infornate 30 minuti a 180°. 


Preparazione 


Tempo di cottura 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 


] rotolo di pasta brisée pronta * 

1 caprino stagionato * 120 ml 

di panna fresca * 3 cucchiai 

di yogurt * 30 g di pecorino 
grattugiato * 3 uova * 150 gdi 
spinaci * 30 g di nocciole sgusciate 
* Burro * Sale e pepe 


Lavate gli spinaci e 
tagliuzzateli. Tritate le 
nocciole grossolanamente. 
Affettate il caprino a 
rondelle. Sbattete in una 
ciotola le uova e aggiungete 
la panna, lo yogurt e il 
pecorino grattugiato. 
Regolate di sale e pepate. 
Unite gli spinaci e 
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ua *\r 
SÌ da i 
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» 
amalgamate. Foderate con » 
la pasta brisée una teglia, 
ben imburrata. 
Bucherellate il fondo 
e versate il composto di 
uova e spinaci. Sistemate 


sul ripieno le fette di 
caprino e cospargete con 


le nocciole tritate. Infornate | 


per 25-30 minuti a 190°, 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

150 g di salmone affumicato 

1 piccolo broccolo * 300 g di farina 
150 g di burro, più quello per 

lo stampo * 3 uova * 300 ml 

di panna * ] cucchiaio di semi 

di papavero * ] ciuffo di aneto 
Sale e pepe 


mpastate nella planetaria 
la farina con il burro freddo 
a dadini. Aggiungete un 
pizzico di sale e 3-4 


cucchiai di acqua fredda, 
un cucchiaio alla volta, 
fino ottenere un impasto 
compatto. Unite infine i 
semi di papavero, formate 
un panetto, avvolgetelo 
in pellicola e fate riposare 
un'ora in frigo. Dividete il 
broccolo a cimette e 
sbollentatele 5 minuti in 
acqua salata. Stendete la 
pasta brisée in uno stampo 
a cerniera imburrato, 


Preparazione 


Tempo di cottura 


a pareti alte, e bucherellate 
il fondo. Tagliate il salmone 
a listarelle e distribuitele 
nello stampo insieme 

ai broccoli, ben scolati. 
Sbattete le uova con la 


x panna, sale, pepe e versate 


la preparazione nella teglia. 


"£ Spolverizzate con aneto 
î tritato e infornate 35 


minuti a 190°. Sfornate, 


% fate intiepidire, sformate 
43 eguarnite conaneto fresco. : 
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i Preparazione 


Tempo di cottura 


sovrapporle, e rosolatele 
a fuoco moderato per 5-7 
minuti. Giratele e cuocetele 
altri 5 minuti. Toglietele 
ma dalla padella (tenetela da 
SE parte)etrasferitele su una 
8 placca, coperta con carta da 
forno, con la pelle verso 
l'alto. Proseguite al cottura 
in forno a 200° per circa 35 
minuti. Unite nella padella 
= gli scalogni, sbucciati e 
affettati, e l'aglio pelato e 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
4 cosce di pollo * 3 scalogni #1 
spicchio d'aglio * 120 g di yogurt 
greco * ] cucchiaio di senape * 120 
3 mldivino bianco * Brodo di pollo 
i ]mazzetto di erba cipollina * Olio 
ss extravergine d'oliva * Sale e pepe 


ondite le cosce di pollo 

i consale e pepe. Scaldate 

5 unfilo d'olio in una padella 
î ampia, disponetevi le cosce 

di pollo, con la pelle rivolta 

verso il basso, senza 


bi 


chi 
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minuti, sfumate con il vino 
e staccate bene il fondo. 
Aggiungete un mestolo 
di brodo, stemperate la 
senape e allungate con lo 
yogurt. Mescolate, regolate 
la salsa di sale e pepate. 
Riducete la fiamma e fate 
sobbollire la salsa per una 
decina di minuti. Sfornate 
e servite il pollo ben caldo, 
sulla salsa, completando 


; con l'erba cipollina 


tagliuzzata finemente. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

4 cosce di pollo * 200 g di gruyère 
500 g di patatine novelle 

] cipolla * 1 ciuffo di salvia *1 

ciuffo di prezzemolo * Burro * Olio 

extravergine d'oliva * Sale e pepe 


ate appassire in una 
padella la cipolla, sbucciata 
e tritata, con qualche foglia 
di salvia, un filo d'olio 
e una noce di burro. Unite 
le patatine sbucciate, sale, 
pepe e fatele insaporire 
5-6 minuti nel fondo. 
Trasferite il tutto in una 


pirofila imburrata (scartate 


la salvia). Unite le cosce 
di pollo, salate e pepate, 
con la pelle verso l'alto. 
Infornate a 180° per 
45-50 minuti. Aggiungete 
il gruyère grattugiato 

a filetti e il prezzemolo 
tritato. Rimettete in forno 
2-3 minuti e servite, a 
piacere con salvia fresca. 
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che è un piacere rivisitare, per 
esempio con curry e cocco. Può 
diventare esotico con il mango °° 
e originale con la frutta secca 


COSCE DIPOLLO 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

4 cosce di pollo * 2 fette di pane 

casereccio * ] ciuffo di prezzemolo 
] ciuffo di timo * ] rametto 

di rosmarino * ] spicchio d'aglio 
Brodo di pollo * Burro * Olio 

extravergine d'oliva * sale e pepe 


n una padella, che vada 
sulla fiamma e in forno, 
rosolate le cosce di pollo 
5-6 minuti per lato con un 
filo d'olio. Salate e pepate, 

i trasferitele in forno a 200°, 
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con la pelle verso l'alto, 

e cuocete 35-40 minuti. 
Nel frattempo, riducete 

il pane a dadini e tritate 
l'aglio spellato con gli aghi 
del rosmarino e le foglioline 
di 2-3 rametti di timo. 
Scaldate in una padella 
un filo d'olio e fate dorare 
i dadini di pane a fuoco 
medio, rigirandoli spesso. 
Unite una noce di burro, 
l'aglio e le erbe tritate 

e rosolate qualche altro 


sr 


»* Preparazione | 


Tempo di cottura 


minuto. Sfornate il pollo, 
sgocciolate le cosce e 
tenetele in caldo su una 
placca, nel forno spento 
Versate nella padella un 
filo di brodo, portate sulla 
fiamma e fate sobbollire 
e restringere, staccando 
bene il fondo. Aggiungete 
una noce di burro, 
mescolate per scioglierlo 
e spegnete. Servite il pollo 
con i crostini aromatici 

e la salsa a parte. 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
4 cosce di pollo * ’/2 cipolla 
1 spicchio d'aglio * 2 cucchiai 
di passata di pomodoro * 400 ml 
di latte di cocco * 2 cm di zenzero 
fresco * ] cucchiaino di curry 
1 cucchiaino di semi di cumino 

] ciuffo di prezzemolo * 4-5 semi 
8 dicardamomo sgusciati * Farina 
Olio extravergine d'oliva * Sale 


ate appassire la cipolla e 
l'aglio, spellati e tritati, in 
una casseruola con un filo 
d'olio, il cumino e i semi di 
cardamomo pestati. Unite 


lo zenzero, sbucciato e 
grattugiato, e le cosce di 
pollo. Rosolatele 10 minuti 
girandole su tutti i lati, poi 
spolverizzate con il curry e 
una cucchiaiata di farina. 
Fate tostare un istante e 
diluite con il latte di cocco, 
staccando bene il fondo. 
Incorporate la passata, 
salate e mescolate. Portate 
a bollore, coprite e cuocete 
a fuoco dolce per circa 40 
minuti. Accompagnate, 

a piacere con riso bianco 


e altri contorni. 


GENTE 29 


COSCE DI POLLO 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 

8 fusi di pollo * ] spicchio d'aglio 
100 ml di succo di limone * 1 

cucchiaino di paprica * ] cucchiaino 

di noce moscata grattugiata 

1 cucchiaino di rosmarino tritato 
Peperoncino in polvere * Olio 

extravergine d'oliva * Sale e pepe 


isponete i fusi in un'ampia 
ciotola e cospargeteli con la 
paprica, la noce moscata, 


una presa di peperoncino in 


ty 
l- 


! 
polvere, sale e pepe. Unite e | 


l'aglio, sbucciato e tritato, 

il rosmarino, il succo di | 
limone e 3-4 cucchiai di : n 
olio. Rigirate bene, in modo AI Preparazione | 
che i fusi siano avvolti dalla i 
marinata. Coprite con ; 
pellicola e fate riposare in 
frigo 2 ore. Trasferite i fusi 

su una placca, rivestita di 
carta da forno, e cuoceteli | 
a 180° per circa 50 minuti, 
rigirandoli ogni tanto. 


Tempo di cottura 


Preparazione 


Tempo di cottura 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
8 fusi di pollo * 3 arance 
] testa d'aglio * 2 rametti di \ 
rosmarino * ] ciuffo di maggiorana 
2 foglie d'alloro * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


caldate 5-6 minuti un filo 
d'olio, in un ampio tegame, 
con la testa d'aglio intera, 
il rosmarino, la maggiorana 
e l'alloro. Eliminate le erbe, 
unite i fusi e fateli rosolare 
10 minuti, girandoli da tutti 
i lati. Lavate le arance, 
spremetene 2 e versate il 
succo nel tegame. Unite 
l'arancia rimasta, divisa a 
spicchi. Salate e cuocete 
40 minuti circa, girando di 
tanto in tanto i fusi. Servite 
a piacere con erbe fresche. 
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COSCE DI POLLO 


| 
INGREDIENTI PER 4 PERSONE osolate 10 minuti le cosce bicchiere d'acqua. Portate 
4 cosce di pollo * 2 manghi di pollo in una padella, con a bollore e proseguite la 
I cipolla * ] limone * ] cucchiaino un filo d'olio, girandole da cottura a fuoco dolce per 
di zenzero in polvere * ] bustina tutti i lati. Pelate e affettate circa 30 minuti. Sbucciate 
di zafferano * Cannella in polvere le cipolle. Fatele appassire i manghi, privateli dei 
Zucchero di canna * Olio | in una casseruola, se noccioli e affettateli. 


Uniteli nella casseruola, 
mescolate, sciogliete 

nel fondo lo zafferano, 
bagnate se occorre con 
poca acqua e cuocete altri 
10-15 minuti. Servite a 
piacere con riso bollito. 


extravergine d'oliva * Sale e pepe possibile di COCCO, COMUN 
i filo d'olio. Unite le cosce 


e spolverizzate con poco 
zucchero, lo zenzero e un 
pizzico di cannella. Salate, 
pepate e irrorate con il 
succo del limone e un 


Preparazione 


Tempo di cottura 


di 
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Tempo di cottura 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE spellati e affettati. Fateli 
8 fusi di pollo * 2 scalogni #77) appassire, aggiungete © 
150 g di pomodorini ciliegia FS fusi e rosolateli 5 minuti 
1 spicchio d'aglio* 12 olive nere 2, perlato. Unite i pelati 
100 g di pomodori pelati è spezzettati e cuocete 
Origano secco * Olio extravergine 20 minuti a fuoco basso. 


d'oliva * Sale e pepe i Aggiungete le olive e i 
pomodorini, regolate di 


caldate in una padella sale, pepate e proseguite 
un filo d'olio con l'aglio 2 la cottura 10-15 minuti. 
Completate con l'origano. 


schiacciato e gli scalogni, ì % 
î e % gr, ‘sad si 


GENTE 33 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
4 cosce di pollo * 4 albicocche 
secche * 4 prugne secche 
snocciolate * ] cucchiaio di uvetta 

1 cucchiaio di pinoli * 1 cucchiaio di 
prezzemolo tritato * ] cucchiaio 
di rosmarino tritato * ] cucchiaio di 
sciroppo d'acero * ] cucchiaino 

di zucchero di canna * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Tempo di cottu 


34 GENTE 


isponete le cosce di pollo 
in una pirofila, con un filo 
d'olio, salate e pepate. 
Distribuite nella pirofila 
il rosmarino, l'uvetta, i 
pinoli, le albicocche e le 
prugne a dadini. Irrorate 
con lo sciroppo d'acero, un 
filo d'acqua, poco altro olio 
e mescolate bene per 


| ricoprire le cosce con 


i condimenti. Infornate 

a 180° per 45 minuti 

rigirando ogni tanto le 

cosce nel fondo di cottura. 
Spolverizzate con lo 

zucchero, mescolate i 
e rimettete in forno altri 

15 minuti. Servite con il 
prezzemolo tritato. 
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Tempo di cottura 


ate appassire le cipolle, 
sbucciate e affettate, in 
una padella, con un filo 


aggiungete il pomodoro 
e lasciate insaporire per 
5 minuti. Salate, pepate 
. etrasferite il pollo in una 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

4 cosce di pollo * 2 peperoni rossi 
2 cipolle* ] spicchio d'aglio * 250 Ne PRESta; ISIN 

g di polpa di pomodoro * 80 ml d'olio e l'aglio schiacciato. 


di vino bianco * Olio extravergine Aggiungete i peperoni, pirofila, con la pelle verso 
d'oliva * Sale e pepe — mondatie tagliati a l'alto. Infornate a 180° per 


listarelle, e fateli saltare 5 ‘ circa 30 minuti, rigirando 
minuti. Tenete da parte gli |. ogni tanto. Spargete sul 
ortaggi, unite nella padella pollo peperoni e cipolla e 
il pollo e fatelo rosolare da ripassate in forno altri 15 
tutti i lati. Sfumate con il minuti circa. Sfornate e 
vino, fate evaporare, servite il pollo ben caldo. 


sog > — HEM n PO 
SI BURT I VAL da Je di 
SURE, Vi Via dee NR Debt : 
ee sli L'ARPORIN LA CU 05 SUA PAS 
0-20 TA A N y n 


ANI ORI 


= i > 
COSCE DI POLLO ì Mu 
ì ì 
è ° 2 
{è mi heal ‘ n 
Ì } ì N “= de via > 4° ST 
} INGREDIENTI PER 4 PERSONE tegame, rosolatela —— Vita” 
{) 4coscedipollo*400gdifunghi Pancetta con un filo d'olio, 
i champignon*]00gdipancetta l'aglio spellato, l'alloro, la 
affumicata a dadini * 2 cucchiai salvia e il rosmarino. . 
di olive nere e verdi snocciolate Aggiungete le cosce di 


] foglia d'alloro *] ciuffo di salvia pollo e fatele dorare da 
l rametto di rosmarino * ] ciuffo tutti i lati a fuoco vivo. 
di timo +1 spicchio d'aglio * Vino Sfumate con qualche 
bianco * Olio extravergine d'oliva cucchiaio di vino e fate 
Sale e pepe ; N evaporare. Aggiungete 
\ i funghi e le olive, regolate 
ulite e tagliate a fette di sale, pepate e cuocete 


sottili i funghi. In un circa 45 minuti. 


Preparazione 


Tempo di cottura 


Preparazione 


Tempo di cottura 


Pi 


staccando bene il fondo. 
Unite le carote e l'alloro, 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE ritate la cipolla spellata. 


4 coscedi pollo *500gdicarote | Sbucciate e affettate lo 
1 cipolla # 1 scalogno * 100 ml MI scalogno. Raschiate le portate a bollore e cuocete 


di sidro di mele * 200 ml di brodo carote e riducetele a 35-40 minuti a fuoco 

di pollo * 100 ml di panna fresca rondelle. In una casseruola, moderato. Togliete pollo a 
1 cucchiaio di farina * ] cucchiaio rosolate le cosce di pollo e carote e teneteli in caldo. G 

di senape * 2 foglie di alloro con una noce di burro, Fate ridurre la salsa a fuoco 

1 ciuffo di timo * ] cucchiaino di 5-6 minuti per parte. Unite vivo 3 minuti, stemperatevi 

zucchero * Burro * Sale e pepe cipolla e scalogno e fate la senape, unite la panna, 

= — insaporire. Spolverizzate regolate di sale, pepate a 

con la farina, mescolate i piacere e fate addensare 

e tostate qualche istante. | qualche istante. Servite 

Versate il sidro e il brodo, pollo e carote con la salsa. 


agli 3h E 


COSCE DI POLLO 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE isponete le cosce di pollo 


4 cosce di pollo con sovracosce in una teglia con le cipolle, 
2 piccole cipolle rosse * 1 testa spellate e tagliate In quarti, 
d'aglio *] ciuffo ditimo * Olio ela testa d aglio divisa 
__. extravergine d'oliva * Sale e pepe a metà in orizzontale. 


Insaporite con sale e pepe, 
irrorate d'olio e rigirate 
per condire bene pollo 

e ortaggi. Aggiungete 


qualche rametto di timo 
e infornate 50 minuti a 
200°, girando 2-3 volte 
delicatamente sia il pollo 
che cipolle e aglio e 
terminando con la pelle 
delle cosce verso l'alto. 
Sfornate e servite, a 
piacere con timo fresco. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

8 fusi di pollo * 450 g di funghi 

champignon * 4 carote 

1 scalogno * 1 bicchiere di brodo 

di pollo * ] cucchiaino di amido 

di mais * ] ciuffo di prezzemolo 
Olio extravergine d'oliva 

Sale e pepe 


osolate le cosce di pollo 
in una padella con un filo 
d'olio, sale e pepe 5-6 
minuti per lato. Trasferitele 


in una teglia con il loro 
fondo (conservate la 
padella) e infornatele a 


i 180° per circa 30 minuti, 


con la pelle verso l'alto. 
Nel frattempo, mondate 
e affettate le carote e 

i funghi. Fate appassire 
nella padella del pollo 

lo scalogno, spellato e 


affettato, con un filo d'olio. 


Aggiungete le carote, 
cuocete 5 minuti, unite 


i funghi, insaporiteli 
qualche istante e bagnate 
con il brodo, tranne una 
tazzina. Portate a bollore 
e cuocete l'intingolo 15 
minuti. Sciogliete l'amido 
nel brodo tenuto da parte, 
freddo, e versatelo nella 
padella. Riunite le cosce di 
pollo e lasciate insaporire 
10 minuti. Mescolate, 
spegnete e completate 
con il prezzemolo tritato. 
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a filo d'acqua e cuocete a 
fuoco dolcissimo per circa 
un'ora, aggiungendo se 
occorre poca altra acqua 
calda. Verso fine cottura, 
spolverizzate gli ingredienti 
con il prezzemolo tritato. 


spicchietti e tagliateli a 
metà. Disponete in una 
tajine, o in un tegame di 
coccio, i carciofi scongelati, 
il succo e gli spicchi di 
limone e l'agnello, tagliato 
a grossi tocchi. Cospargete 
con sale, pepe e zenzero. Mi Servite in tavola il piatto 
avate i limoni, spremetene M Unite la cannella, un giro ix ben caldo, direttamente 
mezzo, riducete il resto a MI d'olio e mescolate. Coprite BI nel recipiente di cottura. 


4 INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
800 gdi polpa di agnello * 6 cuori 
di carciofo surgelati * 2 limoni 
1 cucchiaino di zenzero in polvere 

1 stecca di cannella * 1 ciuffo di 
prezzemolo * Olio extravergine 
d'oliva * Sale e pepe 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
6 carciofi * 100 g di salsiccia 
piccante secca * 2 spicchi d'aglio 

1 mazzetto di timo * ] foglia 
d'alloro * ] cucchiaio di pinoli 

] limone * Olio extra vergine 
d'oliva» Sale e pepe 


ulite i carciofi privandoli 
di foglie esterne e parte 
dei gambi, spuntateli, 
divideteli a metà, togliete 


il fieno e tuffateli via via 

in acqua fredda con il succo 
di mezzo limone. Scaldate 
in un tegame, che vada 
sulla fiamma e in forno, 
mezzo bicchiere d'olio con 
il succo del limone, uno 
spicchio d'aglio sbucciato e 
affettato, 2 rametti di timo 
e l'alloro. Unite i carciofi 
scolati e cuocete 5 minuti a 
fuoco medio. Salate, 


Belli da vedere © Rist osi.da mangiare, 
regalano in ogni ricetta un equilibr 
davvero perfetto tra note dolci e amare 


pepate e trasferite il 
tegame in forno a 180° per 
circa 40 minuti, rigirando 
di tanto in tanto. In una 
padella, rosolate la salsiccia 
a dadini con un filo d'olio, 
un rametto di timo, l'aglio 
rimasto schiacciato e i 
pinoli. Sfornate i carciofi, 
irrorateli con l'intingolo di 
salsiccia, regolate di sale e 
completate con timo fresco. 


Preparazione | 


Tempo di cottura 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
6 carciofi * 120 g di farina * 

2 albumi * 2 arance * ] limone 

* ] ciuffo di prezzemolo * 

1 bicchiere di brodo vegetale * 2 
cucchiai di aceto balsamico * Burro 
* Olio di semi di arachidi * Olio 
extravergine d'oliva* Sale e pepe 


Pulite i carciofi privandoli 
della parte finale dei gambi 
e delle foglie esterne. 
Spuntateli, pelate la parte 
di gambi rimasta, tagliateli 
a spicchi ed eliminate il 
fieno. Tuffate man mano 

i carciofi puliti in acqua 
fredda con il succo del 
limone. Scolateli e lessateli 
10 minuti in acqua salata. 
Sgocciolateli e lasciateli 
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raffreddare stesi su un telo. 
Setacciate 100 g di farina 

in una ciotola, incorporate 
cucchiai di olio d'oliva e 
pepate. Allungate con 100 
ml di acqua molto fredda 

e fate riposare 30 minuti in 
frigo. Lavate e tagliate le 
arance a metà, spremetele, 
poi eliminate la polpa dalle 
scorze e tenete da parte. 
Sciogliete una noce di burro [I 
in un tegame. Mescolando [a 
velocemente, versate la 
farina rimasta. Fate dorare MN 
un minuto, bagnate con il 
succo d'arancia, l'aceto, il 
brodo e portate a bollore. 
Cuocete 10 minuti, sempre 
mescolando, finché la salsa 
si addensa. Salate, pepate 


e trasferite la salsa nelle 
mezze scorze. Intanto, 
incorporate alla pastella 
gli albumi montati a neve. 
Tuffate nella pastella i 
carciofi e alcuni ciuffi di 
prezzemolo e friggeteli, 
pochi per volta, in una 
padella con abbondante 
olio di semi caldo, finché 
sono dorati. Scolateli man 
mano su carta da cucina. 
Salate i carciofi e serviteli 
ben caldi con la salsa » 
all'arancia, guarnita con pai i 
ciuffi di prezzemolo. 


Ca 


ni. 


Fritto con 
salsa d’arance Bl& 


f Preparazione 
e 30 minuti 
Tempo di cottura 
35 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

i 4 carciofi *] carota *// cipolla 

2 spicchi d'aglio * 100 ml di vino 

bianco * ] ciuffo di timo * ] ciuffo 

di prezzemolo * ] ciuffo di basilico 
1 foglia d'alloro * 1 limone 

Brodo vegetale * Olio extravergine 

d'oliva * Sale e pepe 


rivate i carciofi di foglie 
esterne e parte dei gambi. 
Spuntateli e pelate la parte 
di gambi rimasta. Divideteli 


a spicchi e tuffateli via via 
in acqua con il succo del 
limone. Scaldate un filo 
d'olio in un tegame e fatevi 
appassire la carota, 
raschiata e tagliata a filetti 
e la cipolla, sbucciata e 
affettata. Unite i carciofi, 
l'aglio spellato, 2 rametti di 
timo, l'alloro e salate. 
Bagnate con il vino e brodo 
fino a coprire i carciofi a 
filo. Mettete il coperchio 


» Preparazione 


e cuocete circa 20 minuti 
a fuoco dolce. Spellate 

e tritate l'aglio rimasto 
con basilico e prezzemolo. 
Sgocciolate i carciofi e 
teneteli in caldo. Fate 
ridurre il liquido di cottura 
qualche minuto a fuoco 
vivo. Servite i carciofi, 
sull'intingolo, regolati di 
sale, pepati e cosparsi con 
timo fresco e il trito di aglio 
ed erbe aromatiche. 


CARCIOFI 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
| 800gdiseppie piccole pulite 
4 carciofi * 2 acciughe sotto sale 

1 bicchiere di vino bianco 
] spicchio d'aglio * 1 ciuffo di 
prezzemolo * ] limone * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


ciacquate le seppie e 
separate i tentacoli dalle 
sacche. Affettate queste 
ultime ad anelli. Pulite i 


Preparazione 


Tempo di cottura 
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carciofi eliminando gambi 


e foglie esterne, spuntateli, 


tagliateli a metà e privateli 

del fieno, poi riduceteli 

a spicchi tuffandoli man 

mano in acqua fredda con 

il succo del limone. In una 
Parra 

padella, con un filo d'olio, 


N dorate l'aglio spellato e 


schiacciato. Sciacquate dal 
sale le acciughe, diliscatele 
e fatele sciogliere nella 


A 
AP n 


padella, mescolando. Unite 
le seppie e fate insaporire. 
Bagnate con il vino, lasciate 
evaporare l'alcol e 
aggiungete i carciofi e il 
prezzemolo tritato. 
Cuocete per circa 25 minuti 
a fuoco moderato, 
mescolando ogni tanto, 
finché seppie e carciofi 
sono teneri. Regolate di 
sale, pepate e servite. { 


Preparazione 


Tempo di cottura 


E citt — a 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
4 carciofi * 250 g di patate 
10 pomodorini ciliegia * 60 g 
di formaggio fresco spalmabile 
60 gdi olive nere e verdi 
snocciolate * 500 ml di brodo 
vegetale * ] ciuffo di prezzemolo 

1 spicchio d'aglio * 2 limoni 
Olio extravergine d'oliva 

Sale e pepe 


avate le patate e lessatele 
in acqua salata. Intanto, 
pulite i carciofi eliminando 


le foglie esterne e i gambi, 
pareggiando bene i fondi. 
Spuntateli, allargate le 
foglie ed eliminate il fieno 
centrale. Tuffateli man 
mano in acqua acidulata 
con il succo di un limone. 
Scolateli e scottateli 10 
minuti nel brodo bollente. 
Pelate le patate e passatele 
allo schiacciapatate per 
ottenere una purea. Lavate 
i pomodorini, tagliateli a 
metà ed eliminate i semi. 


=> 


Dorate l'aglio, spellato e 


schiacciato, in una padella 
con un filo d'olio. Unite la 


" purea, il prezzemolo tritato 


e mescolate. Spegnete e 
aggiungete il formaggio e le 
olive tagliuzzate. Regolate 
di sale e pepate. Allargate 
bene i carciofi e farciteli con 
il composto. Trasferiteli in 
una teglia, rivestita di carta 
da forno, che li contenga a 
misura. Cuocete 25 minuti 
a 180°. Sfornate e servite. 


CARCIOFI 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
400 gdifettine sottili di vitello * 4 
piccoli carciofi * 100 g di prosciutto 
cotto * ] cipolla * ] rametto di 
rosmarino * ] limone * Vino bianco 
Farina * Burro * Sale e pepe 


ulite i carciofi, eliminando 
gambi e foglie esterne. 
Allargateli, togliete il fieno 
e tuffateli via via in acqua 


è Lai con il succo del limone. 


Pal 
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Scolateli e scottateli per 

15 minuti in acqua bollente 
salata. Tritate il prosciutto 
e impastatelo con una noce 
di burro morbido. Stendete 
le fettine di vitello su un 
tagliare, accostandole per 
formare 4 rettangoli. 


Spalmateli con il composto, 


disponete su ognuno un 


MI carciofo, arrotolate, fermate 


gli involtini con stecchini o 


Ra 
va dr “ze, 
Pultò LE — ia 
v- AT RN è&_ 


la 


spago e infarinateli. 

Fate appassire la cipolla, 
spellata e tritata, in un 
tegame con una noce di 
burro e il rosmarino. Unite 
gli involtini e rosolateli. 
Bagnate con mezzo 
bicchiere di vino, salate, 
pepate e cuocete coperto, 
a fuoco dolce, per circa 15 
minuti. Servite a piacere 
con rosmarino fresco. 


de P-_SRY 
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4 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
320 gdi riso per risotti * 2 carciofi 
* 300 g di funghi shiitake o 
cardoncelli * ] cipollotto * 120 ml 
di vino bianco * 50 g di grana 
padano grattugiato * ] limone * 1,2 
I di brodo vegetale * Burro * Olio 
extravergine d'oliva *Sale e pepe 


Mondate i carciofi 
eliminando parte dei gambi 
e foglie esterne. Spuntateli, 
pelate i gambi rimasti e 


Dn 


tr —"—— 
tagliate i carciofi a spicchi, 
togliendo il fieno e via via È 
tuffandoli in acqua con il 
succo del limone. Pulite e 
tagliate a pezzetti i funghi. 
Mondate il cipollotto, 
tritate la parte bianca e 
tagliate a rondelle la verde. 
Rosolare in una casseruola 
il verde del cipollotto e i 
funghi con olio, sale e pepe. 
Teneteli da parte, unite una 
noce di burro e fate dorare 


Risotto 
N ai funghi 


x 
A Preparazione 


" 30 minuti R 
Tempo di cottura Ma 
35 minuti 
=“ 


di 


Do < 
À 


ATI 


il cipollotto tritato. Versate 
il riso e tostate un minuto, 
mescolando. Sfumate con 
ilvino e portate a cottura 
con il brodo, riunendo i 
funghi. Intanto, friggete i 
carciofi in una padella con 
un filo d'olio, scolateli e 
salateli. Togliete il riso dal 
fuoco, unite il grana e una 
noce di burro, mescolate, 
regolate di sale e servite 
con i carciofi fritti. 


ì 
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rà 


CARCIOFI 5 


dI o è& 
INGREDIENTI PER 4 PERSONE leggermente la parte di con il taglio verso l'alto. 
4 carciofi + ] limone * 150 g gambi rimasta. Tagliateli a Spennellateli d'olio, 
di provola * 40 g di parmigiano metà e privateli del fieno, pepateli e cospargeteli con 
reggiano grattugiato + ] ciuffo tuffandoli man mano in poco prezzemolo tritato. 
di prezzemolo * Olio extravergine acqua con il succo del Riempiteli con la provola 
«e d'oliva * Sale e pepe limone. Sbollentate i a dadini e spolverizzate 
carciofi 7-8 minuti in acqua con il parmigiano e altro 
ulite i carciofi eliminando salata e scolateli bene. | prezzemolo tritato. 
le foglie esterne e parte dei Disponeteli in una teglia, Infornate 20-25 minuti 


gambi. Spuntateli e pelate rivestita di carta da forno, a 200°, sfornate e servite. 


Preparazione 


Tempo di cottura 


\ INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

\ 250gdicarciofi puliti * ] porro 

\ 80 g di farina integrale * 6 cucchiai 
\ di amido di mais * 200 ml di latte 

100 g di anacardi * 100 gdi 

pecorino grattugiato * ] bustina 

di lievito in polvere * Olio 

extravergine d'oliva * Sale e pepe 


ritate grossolanamente 
gli anacardi nel mixer. 
Mondate i porri e tagliateli 
a fettine sottili, riducete a 
fettine anche i carciofi e 


stufateli insieme in un 
tegame con un filo d'olio, 
sale, pepe e poca acqua, 
a fiamma bassa, per 

15 minuti, finché sono 


i morbidi. Unite metà degli 


anacardi, rigirate, togliete 


dal fuoco e fate raffreddare. 


In una ciotola, mescolate il 
pecorino con la farina, 
setacciata con il lievito e 
l'amido. Lavate il limone e 
grattugiate la scorza nella 
ciotola. Unite un cucchiaio 


emi» 
ta 


ri 


Tempo di cottura | 


d'olio, il latte e amalgamate 

bene, poi incorporate 

carciofi e porri. Trasferite 

l'impasto in uno stampo da 

plumcake, rivestito di carta 

1 da forno unta d'olio. 
Cospargete con gli anacardi 
rimasti e cuocete in forno ° 

 a180° per 45 minuti, “ 

T_| coprendola superficie con 

alluminio se scurisce 

| | troppo. Sfornate e fate 

®© riposare qualche minuto 

| prima di servire. 


nre 


è 


CARCIOFI 


Cocotte 
con le uova 


Preparazione 
25 minuti 
Tempo di cottura 
30 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
4 uova * 2 carciofi * 4 fette di 
prosciutto crudo * 40 g di grana 
padano grattugiato * ] spicchio 
d'aglio * 1 ciuffo di prezzemolo 

* ] limone * Burro * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Private i carciofi di gambi 

e foglie esterne, spuntateli, 
tagliateli a metà, eliminate 
il fieno e affettateli, 
tuffandoli via via in acqua 
con il succo del limone. 
Scolateli e rosolateli 20 
minuti in una padella con 
l'aglio spellato, un filo 
d'olio, sale, pepe e, se 
occorre, poca acqua. 

Unite un po’ di prezzemolo 
tritato e spegnete. 
Imburrate 4 cocotte e 
foderatele con le fette di 
prosciutto. Riempitele con 
i carciofi, create al centro 
delle nicchie, spolverizzate 
il grana e sgusciate un uovo 
in ogni cocotte. Salate, 
pepate, cospargete con 
altro prezzemolo e infornate 
6-8 minuti a 180°, finché 
gli albumi sono rappresi. 
Sfornate e servite, a 
piacere con crostini. 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
4 carciofi mammole * 200 g 

di cozze pulite * 100 g di mollica 
di pane raffermo * ] ciuffo di 
prezzemolo * ] spicchio d'aglio * 
Peperoncino in polvere * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Private i carciofi di gambi e 
foglie spesse, pareggiando i 
fondi, spuntateli e lessateli 
\ 15 minuti in acqua salata. 


= 


Intanto, lavate le cozze e 
fatele aprire in una padella 
con un filo d'olio, l'aglio 
spellato e schiacciato, 2-3 
rametti di prezzemolo e 
una presa di peperoncino. 
Sgocciolatele, sgusciatele 


e filtrate il fondo di cottura. 


Tritate la mollica nel mixer, 
mescolatene metà in una 
ciotola con un filo d'olio, 
uno di liquido delle cozze e 


pepate. Scolate i carciofi, 
allargate bene le foglie, 
eliminate il fieno e farcitele 
con il pane aromatico. 
Inserite al centro le cozze 

e sistemate i carciofi in una 
teglia oliata. Versate sul 
fondo il liquido delle cozze 
rimasto, cospargete con 

il resto del pane, irrorate 
d'olio e fate gratinare 5-8 
minuti in forno a 180°. 


Mammole 
alle cozze 


Preparazione 
30 minuti RIS 

Tempo di cottura 
30 minuti 


CARCIOFI 


Casseruola 
di pollo 
Preparazione 


Tempo di cottura 
1 ora e 20 minuti 


% 


30 minuti 


= 


% 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
4 cosce di pollo (fusi e sovracosce) 
* 4 carciofi * ] peperone rosso * 
250 g di pomodorini ciliegia * ] 
spicchio d'aglio * 50 g di mandorle 
a lamelle * ] cucchiaino di paprica 
affumicata * Peperoncino in 
polvere * 500 ml di brodo vegetale 
* ] ciuffo di prezzemolo * 2 
cucchiai di aceto di mele * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


| Pulite e tagliate a tocchi 


peperone e ciliegini. 
Metteteli in una casseruola 
da forno con un filo d'olio, 
le mandorle, l'aglio spellato |. 
e tritato, il peperoncino, la &s 
paprica, il brodo, l'aceto, 


L | 
LI 


sale e pepe. Coprite e 
infornate 45 minuti a 1909. 
Intanto, separate fusi e 
sovracosce e rosolateli in 
una padella, con un filo 
d'olio, da tutti i lati. Pulite 

i carciofi eliminando foglie 
spesse e parte dei gambi, 
spuntateli, pelate i gambi 
rimasti, allargate le foglie 
ed eliminate il fieno. 
Frullate la salsa nella 
casseruola con un mixer a 
immersione. Unite il pollo, i 
carciofi e infornate a 210° 
per circa 25 minuti, finché il 
pollo è cotto. Regolate di 
sale, pepate e cospargete 
con il prezzemolo tritato. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
350 gditagliatelle fresche * 300 g 
di cuori di carciofo surgelati * 120 g 
di taccole * 100 ml di panna fresca 
150 g di prosciutto cotto a dadini 
1 ciuffo di prezzemolo * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


congelate i carciofi e 
divideteli a metà. Cuoceteli 


E 15 minuti in una padella con 


un filo d'olio, sale e pepe. 
Intanto, mondate le taccole 


i e lessatele 10 minuti in 
si acqua salata. Scolatele e 


unitele ai carciofi. A parte, 
rosolate in una padellina 
il prosciutto con un filo 
d'olio, poi unitelo alle 
verdure con il suo fondo. 


Preparazione 


È 
i Tempodicottura 


Lessate le tagliatelle in 
abbondante acqua salata, 


E scolatele al dente 


(conservate un po' della 


2 loro acqua) e ripassatele 


nella padella. Unite la 
panna, un filo di acqua 
della pasta e mantecate. 
Pepate e spolverizzate con 
il prezzemolo tritato. 


in cucina 


BUDIN 
tuffate i cucchiaini 
in una soffice delizia 


rr —_ _____— 


| a 


Tempo di cottura 


- nr 


x 
vaniglia incisa per il lungo 

e portate a bollore. Cuocete 
a fuoco basso 35-40 

® minuti, mescolando 
spesso. Spegnete, fate 
intiepidire e aggiungete la 
panna rimasta. Distribuite 
il composto nei bicchieri, 
lasciate raffreddare e 
passate in frigo per almeno 
4 ore. Servite i budini 
accompagnando, a piacere, 
con biscotti speziati. 


Fate sobbollire a fuoco 
moderato finché lo zucchero 
è sciolto, mescolando il 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
120 g di riso basmati * 840 ml 
di latte * 500 ml di panna fresca 105 
* 1 baccello di vaniglia * 80 g di gi imeno possibile. Alzate la 
zucchero semolato * 240 g temperatura e rigirate 
di zucchero di canna * 120 gdi finché la salsa si addensa. 
burro * ] cucchiaino di estratto Togliete dal fuoco, unite 
di vaniglia * Sale l'estratto di vaniglia e 
versate la salsa toffee in 6 
bicchieri. Versate in un'altra 
casseruola il riso e il latte. 
Unite un pizzico di sale, 
lo zucchero semolato, la 


Mettete in una casseruola 
240 ml di panna con lo 
zucchero di canna, un 

pizzico di sale e il burro. 


Cioccolati 
e lamponi 


Preparazione 
30 minuti ]l 
Tempo di cottura 
30 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
600 ml di panna fresca * 100 g 

di cioccolato fondente * 100 g di 
cioccolato al latte * 100 gdi 
cioccolato bianco * 4 fogli 

di gelatina * 125 g di lamponi * 
50 g di zucchero * 2 cucchiai 

di succo di limone 


Mettete 2 fogli di gelatina 

a bagno in una ciotola di 
acqua fredda. Ammollate 
separatamente gli altri fogli 
in altre 2 ciotole d'acqua. 
Tritate i cioccolati, 
tenendoli distinti. Versate 
100 ml di panna in un 
pentolino, portate al limite 
del bollore, versate il 
fondente, amalgamate e 
unite un foglio di gelatina, 
strizzato, mescolando per 
scioglierlo. Fate raffreddare. 
Montate 100 ml di panna 

e unitela al composto, 

con una spatola. Versate 
questa crema in 4 bicchieri 


e mettete in frigo 20 
minuti. Scaldate 100 ml di 
panna, unitevi il cioccolato 
al latte, scioglietevi un 
foglio di gelatina, fate 
raffreddare e incorporate 
100 ml di panna montata. 
Versate questa crema 

su quella al fondente e 
mettete in frigo 20 minuti. 
Preparate allo stesso modo 
la crema al cioccolato 
bianco con il resto della 
panna e i fogli di gelatina 
rimasti. Versatela nei 
bicchierini e mettete in 
frigo a rassodare almeno 
4 ore. Lavate i lamponi e 
scaldateli in un pentolino 
con lo zucchero e il succo 
di limone. Cuocete finché 
risultano sfatti, passate al 
setaccio e fate raffreddare. 
Serviti budini con la salsa, 
decorando i bicchieri a 
piacere con lamponi freschi 
e scorzette di agrumi. 


Serviti in coppette 
oppure sformati 
sui piattini, 

questi dessert vi 
conquisteranno 

al primo assaggio 


BUDINI 


Preparazione 


Tempo di cottura 
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
200 g di cioccolato fondente * 750 
ml di latte * 250 ml di panna fresca 
80 g di farina * 120 g di zucchero 
100 gdi burro * 30 g di cacao 
amaro * Sale fino 


To 


mescolate per scioglierlo 

e versate il composto a filo 
sulla miscela di farina, 
amalgamando con una 
frusta a mano. Riversate il 
composto nella casseruola 
e cuocete a fuoco basso 


ritate il cioccolato. 
Setacciate in una ciotola 
la farina con il cacao, unite 
lo zucchero, un pizzico di 


sale e mescolate. Scaldate 
in una casseruola il latte 

e la panna, quasi fino 

a bollore, unite il burro, 


sempre mescolando, finché 
diventa lucido e denso. 
Fuori dal fuoco, incorporate 
il cioccolato e mescolate 
finché è sciolto. Versate la 
crema calda in 6 stampini 
da budino, fate raffreddare 
e passate in frigo almeno 
una notte. Prima di 
sformare, lasciate 15 minuti 
a temperatura ambiente. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
550 ml di panna fresca * 100 ml 
latte * 100 g di zucchero * 8 g 

di gelatina in fogli * 2 cucchiaini 
tè matcha * 2 cucchiaini di essenza 
di vaniglia 


ettete la gelatina a bagno 
in acqua fredda. In un 
pentolino, stemperate con 
una frusta a mano il matcha 


con il latte. Scaldate su 
fuoco basso 2-3 minuti, 
sempre mescolando. 
Filtrate, riversate nel 
pentolino, unite 500 ml 

di panna, la vaniglia 

e riportate al limite del 
bollore su fuoco dolcissimo. 
Aggiungete lo zucchero, la 
gelatina scolata e strizzata 
e mescolate per scioglierli. 


Cuocete 4-5 minuti, 
sempre a fiamma dolce, 
mescolando. Versate 

la crema in 4 coppette, 
lasciate raffreddare, coprite 
con la pellicola e trasferite 
in frigo almeno 3-4 ore. 
Guarnite con la panna 
rimasta, semimontata, 

e a piacere con polvere di 

tè matcha e scorze candite. 


et 
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
240 gdi riso originario * 5 arance 
* 480 ml di panna fresca * 

4 cucchiai di zucchero * Sale 


avate un'arancia, 
grattugiate la scorza, 
ricavate gli spicchi, privateli 
delle pellicine e metteteli in 
un contenitore. Spremete 


Preparazione 
| è ni ìU 
Tempo di cottura 


le arance rimaste: dovete 
ottenere circa 500 ml di 
succo. Versatene 2 cucchiai 
sugli spicchi, chiudete il 
contenitore e mettete in 
frigo fino al momento di 
servire. In una casseruola, 
versate il riso, il succo delle 
arance e la panna. Unite lo 
zucchero, un pizzico di sale 


e portate a bollore a fuoco 
dolce. Cuocete 20 minuti, 
finché il riso ha assorbito 
tutto il liquido. Aggiungete 
la scorza, mescolate e 
dividete in coppette. Fate 
raffreddare e passate in 
frigo 2-3 ore. Guarnite con 
gli spicchi d'arancia scolati 
e, a piacere, filetti di scorza. 


-_ 


“ INGREDIENTI PER 6 PERSONE © 
400 gdi latte condensato », 
zuccherato * 400 gdi latte di cocco 
non zuccherato * 70 g di cocco 
secco grattugiato * 3 uova * 70 g 
di zucchero * 120 ml di panna 
fresca * ] ciuffo di menta 


ersate lo zucchero in 
pentolino con un cucchiaino 
d'acqua. Cuocete a fuoco 
dolce fino a ottenere 
un caramello ambrato. | 
Versatelo in 6 stampini da 
budino e ruotateli per velare 
le pareti. In una ciotola, 
sbattete le uova, poi unite 
2 il latte di cocco e il latte 
condensato. Mescolate, 
incorporate il cocco 
grattugiato e amalgamate. 
Dividete la miscela negli 
stampini. Disponeteli in una 
: teglia, versate sul fondo 

Ù ee” (I n 2-3 dita di acqua calda e 

re i rd « cuocete a bagnomaria 30 
minuti in forno a 180°. Fate 
raffreddare e tenete 2-3 ore 
in frigo prima di sformare 
e servire con la panna 
montata e la menta. 


/ AR x 
s@7 Preparazione 


E 


Tempo di cottura 
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
400 glatte * 100 ml succo 

di mango * 100 g di zucchero 

50 g amido di mais * 2 cucchiaini 
di estratto di vaniglia * 2 cucchiai 
di cocco secco grattugiato 


escolate in un pentolino 
l'amido di mais con lo 
zucchero. Stemperate con 
qualche cucchiaino di latte, 
usando una frusta a mano, 
poi unite l'estratto di 


vaniglia, il resto del latte 
e il succo di mango, sempre 
mescolando. Portate a 
bollore senza smettere 

di rigirare con la frusta 

e cuocete a fuoco dolce 
finché il composto si 
addensa. Distribuitelo 

in 6 stampini da budino, 
lasciate raffreddare e 
passate in frigo 3-4 ore. 
Sformate e decorate con 

il cocco grattugiato. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

100 g di riso originario * 200 ml 

di latte di riso * 2 limone 

1 cucchiaino di estratto di vaniglia 
140 g di zucchero * Cannella 


% 


un caramello ambrato. 
Versatelo in 4 stampini da 
budino e ruotateli per velare 
le pareti. Lavate il limone 

e ricavate una striscia di 


Da 


Preparazione 


Tempo di cottura 


ogni tanto, per circa 20 
minuti, finché il liquido 

è assorbito. Eliminate la 
scorza e versate la crema 
negli stampini. Trasferiteli 


in polvere * 2 cucchiai di granella scorza. In una casseruola, | in una teglia con 2-3 dita 
di pistacchi portate a bollore il latte di acqua calda e cuocete 
con lo zucchero rimasto, 30 minuti a bagnomaria, 
ersate 100 g di zucchero la scorza, la vaniglia, un in forno a 180°. Fate 
in un pentolino con un pizzico di cannella e uno di raffreddare e passate in 
cucchiaino d'acqua. Cuocete sale. Unite il riso e cuocete frigo 2-3 ore. Sformate 
a fuoco dolce, per ottenere a fuoco dolce, mescolando e guarnite con la granella. 
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
200 g di latte condensato 
zuccherato * 200 ml di latte * 4 
uova * 2 tuorli * 350 g di zucchero 
1 cucchiaino di estratto di vaniglia 


Preparazione 


Tempo di cottura | 


ettete in un pentolino 
200 g di zucchero con un 
cucchiaio d'acqua e cuocete 
a fuoco moderato, fino 
a ottenere un caramello 
ambrato. Distribuitelo in 
6 stampini da budino e 
ruotateli per velare le 
pareti. Sbattete le uova 
e i tuorli in una ciotola 
con lo zucchero rimasto. 
Unite il latte condensato, 


la vaniglia e mescolate. 
Stemperate con il latte 

e versate la miscela negli 
stampini. Metteteli in una 
teglia con 2-3 dita di acqua 
calda sul fondo e cuocete 
50 minuti a bagnomaria 
in forno a 160°. Fate 
raffreddare e passate 

in frigo 3-4 ore. Sformate 
e servite, a piacere con 
fragole fresche. 


: WE 


® 
Mandarino 
e fragole 


Preparazione 

20 minuti - 
Tempo di cottura 
15 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
7 mandarini * 250 ml di panna 
fresca * 3 tuorli * 100 g di 
zucchero semolato * 100 g di 
zucchero a velo * 30 g di amido di 
mais * 5 cucchiai di succo d'arancia 


* 2 cucchiai di succo di limone * 80 | 


g di fragole * 1 ciuffo di finocchietto 


i Spremete 5 mandarini. 
; Sbattete in un pentolino 


T 


semolato e l'amido fino 

a ottenere un composto 
soffice. Aggiungete il succo 
dei mandarini, quello di 
arancia e quello di limone. 
Lavate i mandarini rimasti 
e grattugiate la scorza 

sulla crema. Sistemate 

il pentolino su una 
casseruola, con acqua che 
ne sfiori il fondo, e cuocete 
a bagnomaria, mescolando, 


deg finché la crema si addensa. 


Togliete dal fuoco e fate 
raffreddare. Montate la 
panna con lo zucchero a 
velo e incorporatela alla 
crema, delicatamente. 
Versate in 4 bicchierini e 
mettete in frigo per almeno 
2 ore. Decorate con le 
fragole, lavate e tagliate 
a spicchi, e ciuffetti di 
finocchietto. 


BUDINI 


Vaniglia 
e mirtilli 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
500 ml di latte * 120 g di zucchero 
* 40 g amido di mais * ] baccello 
di vaniglia * 120 g di mirtilli 


In un pentolino, scaldate 

il latte con lo zucchero e il 
baccello di vaniglia, inciso a 
metà per il lungo. Spegnete 
e fate raffreddare. Levate 
la vaniglia. In una ciotola, 
stemperate l'amido con 
poco latte, mescolando 
con una frusta a mano. 
Unite il resto del latte, 
rigirate bene, riversate nel 
pentolino e cuocete a fuoco 
basso finché il composto 

si addensa. Versatelo in 

4 stampini da budino, fate 
raffreddare e passate in 
frigo 3-4 ore. Servite con 

i mirtilli, lavati e sciugati. 


il caramello in 4 stampini a vapore. Posizionatelo 
da budino e ruotateli per su una pentola con acqua 
velare le pareti. Sbattete in bollente che ne sfiori il 


una ciotola l'uovo e i tuorli fondo. Coprite e cuocete 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
250 g di latte * ] uovo * 2 tuorli 

120 g di zucchero * ] cucchiaino di 
estratto di vaniglia * 80 g di ribes 


con lo zucchero rimasto, per circa 30 minuti. 

n un pentolino, mescolate per ottenere un composto Togliete il cestello dalla 
70 g di zucchero con un spumoso. Incorporate la pentola, fate raffreddare 
cucchiaino d'acqua e fate vaniglia e diluite con il latte. e passate gli stampini in 
caramellare a fuoco basso Versate la miscela negli frigo 3-4 ore. Sformate 
finché assume un colore stampini e disponeteli e servite con i ribes, 
ambrato. Versate . in un cestello per la cottura lavati e asciugati. 
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È uno spumante italiano, ideale per esaltare l'aperitivo e nobilitare la tavola. 
Lasciatevi sedurre dal suo finissimo perlage. 
Una scelta di gusto, una questione di etichetta. 


www.maximilianspumante.it f 


